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Maquina para asar polios y otros animaies. 



(§) Resumen: 

Maquina para asar polios y otros animaies. 
Consta de unas barras verticales (7) portadoras 
de las unidades a asar, giratorias, sobre si' mismas 
y alrededor de un foco calorico central (2). Esta 
dotada de una cubeta (19) colectora de jugos co- 
nectada a un circuito distributdor que transporta 
los jugos hasta unos tubos horizontales (24) con 
rociadores (25). En otra cubeta (20) hay condi- 
mentos hquidos distribuidos por un circuito impul- 
sor hasta unos tubos verticales (26) dotados de 
rociadores (25). 
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DESCREPCION 

La presente invencion se refiere a una maquina 
para asar polios y otros animates, gracias a la cual 
es posible el asado controlado de un numero muy 
elevado de unidades. 

Las maquinas para asar polios conocidas ac- 
tualmente tienen una caracteristica comiin y es la 
de que las b arras giratorias en las que se ensar- 
tan los polios, estan dispuestas horizontalmente, 
a distintas alturas, frente a unos focos caloricos, 
que pueden ser quemadores de gas, o bien un ho- 
gar de combustible solido. 

Estas maquinas admiten un numero limit ado 
de unidades porque es limitado el numero de ba- 
rras giratorias destinadas a ensartar los polios. 
Ello es debido a que, como las barras estan dis- 
puestas horizontalmente, a distintas alturas, es 

Ereciso reducir el numerop de barras para que 
is que esten situadas en la parte superior de la 
maquina sean accesibles a la persona encargada 
de controiar el proceso de asado sin necesidad de 
utilizar ninguna escalera o taburete. 

Por otra parte, las maquinas conocidas care- 
cen de medios que permitan controiar de forma 
automatizada el tiempo de coccion o asado de los 
polios, con lo cual la persona encargada de vigilar 
el proceso de la maquina, ha de estar pendiente de 
rnari era const ante, del aspecto de los polios para 
poder sacarlos d ela maquina cuando estan asados 
y evitar el peligro de una coccionescesiva. Este 
problema es mayor cuanta mayor es la capacidad 
de coccion o asado de la maquina. 

Para solucionar los inconvenientes expuestos 
y, al mismo tiempo, mejorar la calidad del asado 
de los polios y otros animales que puedan ser 
asados, se ha ideado la maquina objeto de la in- 
vencion. 

La maquina en cuestion es del tipo que com- 
prende una pluralidad de barras dotadas de un 
movimiento de rotacion detinadas a ensartar las 
unidades que se desea asar, dispuestas en forma 
desmontable frente a un foco calorico, que puede 
estar formado por quemadores a gas o bien por un 
hogar de combustible solido, cuya maquina dis- 
pone de bandejas colectoras de grasas yjugos. A 
partir de esta realizacion conocida, la maquina se 
caracteriza porque las barras giratorias enlas que 
se ensartan las unidades a asar. estan dispuestas 
verticalraente alrededor de un foco calorico cen- 
tral. 

Las barras rotarorias estan montadas en una 
estructura giratoria, que comunica a las barras un 
desplazamiento de traslacion alrededor del foco 
calorico. 

El movimiento de rotacion de las barras y el 
giratorio de la estructura en la que estan mon- 
tadas, proviene de un solo motor, a traves de 
juegos de transmisiones relacionadas entre si, de 
tipo convencional, cuyas transmisiones compren- 
den un mecanismo de desconexion voluntaria de 
la transmisidn que va del motor a la estructura 
portadora de las barras, al tiempo que mantiene 
conectada la transmision entre el motor y las ba- 
rras. 

Las barras rotatorias estan situadas encima de 
una pantalla anular que rodea el foco calorico, la 
cual desciende hasta unos canales inclinados for- 
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mando pensiente, situados debajo de la pantalla 
citada y que desembocan en un deposito colector 
de grasas y jugos. 

El deposito colector de grasas y jugos esta co- 
nectado a un circuito de recuperacion integrado 
por una bomba que impulsa los jugos y grasas del 
deposito hacia un conducto central de cuyo ex- 
tremo superior parten unos tubos radiales dota- 
dos de multiples rociadores orientados hacias las 
barras rotatorias. 

La maquina esta dotada de un deposito con- 
tenedor de condimentos h'quidos, conectado a un 
circuito distribuidor de los mismos, que com- 
prende una bomba impulsora y una pluralidad de 
tubos verticales dotados de rociadores orientados 
hacia las barras rotatorias. 

El nucleo calorico puede estar formado por 
una pluralidad de quemadores a gas, dispuestos 
en forma de columna y siguiendo un contorno re- 
gular alrededor del eje de giro de la estructura 
portadora de las barras rotatorias. 

El centro de la maquina puede estar dotado 
de una jaula de contorno coaxial respecfto al eje 
de giro de la estructura portadora de las barras, 
dotada de una puerta de acceso, destinada a con- 
tener un combustible solido. 

La maquina comprende un circuito temporiza- 
dor conectado a cada una de las barras rotatorias, 
vinculado a una pantalla indicadora del tiempo 
de giro de las mismas, con medios para la puesta 
a cero y la iniciacion de la cuenta de forma indi- 
vidualizada. 

Para la mejor comprension de cuanto queda 
descrito en la presente memoria, se acompanan 
unos dibujos en los que, tan solo a ti'tulo de ejem- 
plo, se representa un caso practico de realizacion 
de la maquina para asar polio y otros animales 
objeto de la invencion. 

En dichos dibujos la figura 1 es una vista en al- 
zado parcialmente seccionado de la maquina pro- 
vista de quemadores a gas; la figura 2 es una vista 
en planta de la propia maquina; la figura 3 es una 
vista en seccion por el piano EEI-III de la figura 
1; y la figura 4 es una vista similar a la figura 
1, pero con la maquina dotada de un hogar para 
combustible solido. 

La maquina asadora de polios y otros animales 
comprende un zocalo o base (1) sobre la cual estan 
situados una pluralidad de quemadores a gas (2), 
formando column as caloricas dispuestas alrededor 
de un eje virtual, orientado verticalmente (3), de 
la maquina (figuras 1 y 2). 

La maquina puede estar dotada, en verz de 
los quemadores a gas (2), de una jaula circular 
(4) coaxial respecto al eje (3), dotada de una 
puerta de acceso, en cuyo interior hay una cam- 
pana conica (5). La jaula (4) esta destinada a 
contener un combustible solido, por ejemplo lena 
(figura 4). 

En cualquier caso, la maquina consta de una 
pantalla troncoconica (6), situada alrededor de la 
base inferior del nucleo calorico formado por los 
quemadores (2) o por la jaula (4) con el combus- 
tible solido. De esta pantalla emergen una plura- 
lidad de barras verticales (7), dotadas de horqui- 
llas (&) u otro dispositivo similar, para ensartar 
en elias una pluralidad de polios y otros anima- 
les de proporciones semej antes, los cuales quedan 
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situados en columna frente a nucleo calorico. 

Las barras (7) estan montadas de forma amo- 
vible en sendos alojamientos rotatories (9), incor- 
porados en otros tantos brazos radiales (10) que 
forman parte de una estructura (11) giratoria ai- 5 
rededor del eje (3). 

En el interior de la base (1) de la maquina se 
encuentra un electromotor (12) que, a trave's de 
una transmision (13), comunica un movimiento 
de rotacion a la estructura (11) con los brazos 10 
(10). El mismo electromotor (12) transmite un 
movimiento de giro por medio de una transmision 
(14) a un pinon (15) solidario de uno de los alo- 
jamientos rotatorios (9). 

Los diversos alojamientos (9) estan conecta- 1$ 
dos entre sf por medio de una transmision (16), 
que engrana en unos pinones (17) montados en 
cada alojamiento (9), de forma que el giro del 
pinon (15) de uno de los alojamient9os es trans- 
mitido a los demas, de forma simultanea. 20 

El conjunto de transmisiones descrito com- 
prende, ademas, un dispositivo mecanico conven- 
cional, representado de forma generica con la refe- 
renda (18), median te el cual es posible desconec- 
tar la transmision (13) en relacion al motor (12), 25 
con lo cual la estructura (11) conlos brazos (10) 
permanece inmovil y las barras (7) montadas en 
los alojamientos (9), giran alrededor de sus pro- 
pios ejes. 

La maquina consta de dos depositos (19) y 30 
(20). En el depdsito (19) desembocan dos cana- 
les inclinados (21) y (21a) situados debajo de la 
pantalla (6). Estos canales siguen un contorno 
semicircular y forman sendas pendientes que des- 
cienden hasta el deposito (19). 35 

En el deposito (19) est a conectado un circuito 
conductor de los jugos y grasas que desprenden los 
polios durante el asado, cuyo circuito comprende 
unos tubos (22) una bomba impulsora (23), un 
tubo central (23a) y unos tubos radiales (24) que 40 
parten de una camara superior de distribucion 
(24a) en la que desemboca el tubo central (23a). 
Los tubos radiales (24) estan dot ados de una phi- 
ralidad de rociadores (25) que lanzan los jugos 
recogidos en el deposito (19), hacia las unidades 45 
ensartadas en las barras rotatorias (7). 

El deposito (20) contiene condimentos Kquidos 
y est a conectado a un circuito, no representado 
enlos dibujos, de caracterfsticas semejantes al des- 
crito en el parrafo anterior, que conduce los condi- 50 
mentos a unos tubos verticales (26), provistos de 
rociadores (25) que lanzan los condimentos sobre 
las unidades ensartadas en las barras (7). 



La maquina comprende un circuito tempori- 
zador conectado a los alojamientos giratorios (9) 
en los que se montan las barras (7), cuyo circuito 
esta vinculado a una pantalla o panel informativo 
(no representado), destinado a indicar el tiempo 
ae giro de cada barra vertical (7), a fin de poder 
controlar facilmente el tiempo de coccion de las 
unidades ensartadas en las barras, sin necesidad 
de estar pendiente del aspecto que presentan las 
unidades, para determinar si ya estan cocidas. 

Se ha previsto la posibilidad de que el circuito 
temporizador integre medios audiovisuales para 
avisar determinados periodos de tiempo. 

De todo lo descrito y por la observacion de los 
dibujos se desprende que la ventaj a fundamental 
de la maquina para asar polios y otros animales 
estriba en la disposicion vertical de las barras (7) 
en las que estan ensartados los polios, alredeaor 
del foco calorico, ya sea a gas o por medio de com- 
bustible solido. Ello permite realizar maquinas 
con un elevado numero de barras, capaces de asar 
un gran numero de polios a la vez. Ademas la dis- 
posicion en circuitos de recuperacion de grasas y 
de rociado de condimentos lfquidos, contribuye a 
mejorar el sabor y la calidad de las unidades asa- 
das. 

Cuando el numero de polios a asar es redu- 
cido, no es necesario mantener encendidos todos 
los quemadores (2). Ademas debera desconec- 
tarse el giro de la estructura (10), gracias al me- 
canismo (18) (que puede se un sistema de escape 
activado por medi de la inversion de giro del mo- 
tor). A continuacion se situaran las barras (7) 
portadoras de las unidades a asar, frente a los 
quemadores (7) encendidos. El dispositivo (18) 
desconecta unicamente la transmision (13j, pero 
mantiene en funcionamiento la transmision (14) 
a los alojamientos (9), de forma que las barras 
(7) giran sobre si mismas, aunque los brazos (10) 
esten inmoviles. 

Finalmente, el hecho de que la maquina dis- 
ponga de medios de control automatico del asado, 
permite que una sola persona pueda estar al cui- 
dado de la maquina, a pesar del elevado ritmo de 
produccion de la misma. 

Seran independientes del objeto de la in- 
vencion los materiales empleados en lafabricacion 
de los componentes de la maquina para asar po- 
lios y otros animales, formas y dimensiones de los 
mismos y todos los detalles accesorios que pue- 
dan presentarse, siempre y cuando no afecten a 
su esencialidad. 
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REIVINDICACIONES 

1. Maquina para asar polios y otros animales, 
del tipo que comprende una pluralidad de barras 
dotadas de un movimiento de rotation destinadas 5 
a ensartar las unidades que se desea asar, dis- 
puestas en forma desmontable frente a un foco 
calorico, que puede estar formado por quema- 
dores a gas o bien por un hogar de combusti- 
ble solido, cuya maquina dispone de bandejas co- 10 
lector as de grasas y jugos, caracterizada esen- 
cialmente por el hecho de que las barras girato- 

rias en las que se ensartan las unidades a asar 
estan dispuestas verticalmente alrededor de un 
foco calorico central. 15 

2. Maquina para asar polios y otros animales, 
segun la reivindicacion 1, caracterizada por el 
hecho de que las barras rotatorias estan montadas 
en una estructura giratoria, que comunica a las 
barras un desplazamiento de traslacion alrededor 20 
del foco calorico. 

3. Maquina para asar polios y otros animales, 
segun la reivindicacion 1, caracterizada por el 
hecho de que el movimiento de rotacion de las ba- 
rras y el giratorio de la estructura en la que estan 25 
montadas, proviene de un solo motor, a traves de 
juegos de trans misiones relacionadas entre si, de 
tipo convencional, cuyas transmisiones compren- 

den un mecanismo de desconexion voluntaria de 
la transmision que va del motor a la estructura 30 
portadora de las barras, manteniendo conectada 
la transmision entre el motor y las barras. 

4. Maquina para asar polios y otros anima- 
les, segun la reivindicacion 1, caracterizada por 

el hecho de que las barras rotatorias estan situa- 35 
das encima de una pantalla anular que rodea el 
foco calorico, la cual desciende hasta unos canales 
inclinados formando pendiente, situados debajo 
de la pantalla citada y que desembocan en un 
deposito colector de grasas y jugos. 40 

5. Maquina para asar polios y otros animales, 



segun las reivindicaciones 1 y 4, caracterizada 
por el hecho de que el deposito colector de gra- 
sas y jugos esta conectado a un circuito de recu- 
peration integrado por una bomba que impulsa 
los jugos y grasas del deposito hasta un tubo cen- 
tral situado en position vertical, de cuyo extremo 
superior parten una pluralidad de tubos radiales 
dotados de una pluralidad de rociadores orienta- 
dos hacia las barras rotatorias. 

6. Maquina para asar polios y otros anima- 
les, segun las reivindicaciones 1, 4 y 5, carac- 
terizada por el hecho de que esta dotada de 
un segundo deposito contenedor de condimentos 
h'quidos, conectado a un circuito distribuidor de 
los mismos, que comprende una bomba que im- 
pulsa los h'quidos hacia una pluralidad de tubos 
verticales dotados de rociadores situados a distin- 
tas alturas, orientados hacia las barras rotatorias. 

7. Maquina para asar polios y otros animales, 
segun las reivindicaciones 1, 4 y 5, caracterizada 
por el hecho de que el micleo calorico esta for- 
mado por una pluralidad de quemadores a gas, 
dispuestos en forma de columna y siguiendo un 
contorno regular alrededor del eje de giro de la 
estructura portadora de las barras rotatorias. 

8. Maquina para asar polios y otros animales, 
segun las reivindicaciones 1, 4 y 5, caracterizada 
por el hecho de que el centro de la maquina esta 
dotado de una jaula de contorno coaxial respecto 
al eje de giro de la estructura portadora de las 
barras, dotada de una puerta de acceso, destinada 
a contener un combustible solido. 

9. Maquina para asar polios y otros animales, 
segun la reivindicacion 1, caracterizada por el 
hecho de que comprende un circuito temporizador 
conectado a cada una de las barras rotatorias, 
vinculado a una pantalla indicadora del tiempo 
de giro de las mismas, con medios para la puesta 
a cero y la initiation de la cuenta de forma indi- 
vidualizada. 
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